
Salade de riz
Pavé fromager
Pe�ts pois
Yaourt aroma�sé
Compote BIO

Salade verte  
Sauté de volaille au jus  
Pommes de terre rissolées
Pont L'Eveque AOP
Crème au Caramel

Macédoine Mayonnaise
Chipolatas au jus
Semoule BIO  
Carré frais
Fruit de saison

Salade de maïs, tomates et olives
vinaigre(e à l'ancienne
Omele(e nature
Poêlée d'haricots verts
Bûche du pilat
Fruits BIO de saison

Accras de poisson sauce tartare
Couscous végétal (pois 
chiches, légumes) 
Semoule BIO d'Alpina Savoie 
Pe�te tomme BIO du Trièves 
Compote pomme banane 

  
 

Oeuf BIO mayonnaise du chef
Filet de colin sauce provençale  
Ratatouille
Cantal AOP  
Eclair au chocolat

Taboulé
Nugget's de volaille et ketchup
Epinards hachés et croûtons
Yaourt nature BIO  
Fruit de saison

Concombre et tomates BIO en salade   
Hachis parmen�er
Meule d'Yssingeaux
Fruits BIO de saison

Salade verte BIO   
Fishburger
Potatoes et ketchup
Yaourt de la ferme du Chambon  
Brownies du chef

Salade de pois chiches marocaine
Cordon bleu
Julienne de légumes
Bûche(e mélangée
Crème vanille (ferme du Chambon)  

Terrine de légumes et mayonnaise
Rô� de volaille froid et ketchup  
Taboulé
Fourme de Montbrison AOP  
Fruits BIO de saison

Salade de haricots verts
Steak végétal
Ratatouille
Bleu BIO (local)  
Eclair à la vanille

Salade de tomates fraîches
Filet de poisson meunière et citron
Riz safrané aux pe�ts légumes
Velouté fruits mixé
Compote de pommes

Salade de perles  
Boule(es d'agneau au jus
Courge(es persillées
Saint nectaire AOP  
Gâteau du chef aux pépites de chocolat

Radis et beurre
Nugget's végétal et ketchup
Frites
Tomme givrée BIO de Haute-Loire  
Fruit de saison

Salade verte  
Calamars à la romaine
Caro(es au jus
Yaourt nature
Tarte amandine aux abricots du chef

Salade de be(eraves à l'échalote
Steak haché sauce tomate
Semoule  
P'�t co(en�n nature
Compote de pommes
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SCO Tarare - Déjeuner

Du 05 mai au 11 mai Du 12 mai au 18 mai Du 19 mai au 25 mai Du 26 mai au 01 juin
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PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU
LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM)
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Salade de tomates et maïs
Estouffade de bœuf à la niçoise (race à
viande, local)

 

Haricots verts persillés
Verchicors BIO  
Compote pomme framboise

Concombres frais à la ciboule(e
Oeuf BIO mayonnaise  
Salade de pommes de terre  
Pe�t suisse aroma�sé
Fruits de saison

Terrine de légumes et mayonnaise
Aiguille(es de poulet aux olives
Ratatouille
Yaourt aroma�sé
Beignet aux pommes

Melon
Steak haché au jus
Macaronis BIO  
Tartare ail et fines herbes
Crème à la vanille

Taboulé
Filet de poisson pané et citron
Poêlée de légumes
Fromage blanc BIO
Crumble aux pommes du chef  

Salade de haricots verts
Chipolatas au jus
Len�lles au jus
Tomme Bourne(e BIO au lait du
Vercors

 

Fruits BIO de saison

Salade de haricots blancs
Boule(es de bœuf au jus
Caro(es persillées
Yaourt de la ferme du Chambon  
Fruit de saison

Caro(es râpées BIO  
Raviolis rico(a épinards sauce tomate
Mimole(e
Crème au Caramel

Salade de concombre et de maïs
vinaigre(e
Rô� de volaille froid et ketchup  
Macédoine de légumes
Yaourt nature BIO  
Gâteau du chef au yaourt

Feuilleté au chèvre
Hachis parmen�er
Saint paulin BIO
Fruit de saison

Pastèque
Omele(e nature
Riz BIO créole  
Cantal AOP  
Tarte au flan du chef

Salade de maïs, tomates et olives
vinaigre(e à l'ancienne
Filet de poisson sauce aurore
Haricots verts à l'ail
Brie
Compote de pommes

Salade de tomates  
Jambon de volaille
Salade de pâtes au basilic
Yaourt nature
Fruits BIO de saison

Salade verte BIO   
Sauté de porc aux olives  
Semoule BIO d'Alpina Savoie   
Vercorais BIO  
Compote de fraises

Salade de pépine(es  
Moussaka
Yaourt nature BIO
Fruits BIO de saison

Tomate en salade
Paupie(e de veau au jus
Pommes de terre rissolées
Bûche du pilat
Crème au chocolat

Pastèque
Daube de boeuf provençale (race à
viande, local)

 

Macaronis BIO  
Pavé frais
Flan vanille

Salade verte BIO 
Moquecca de poisson à la brésilienne
Riz BIO pilaf 
Brique de vache du Forez 
Clafou�s du chef aux cerises fraîches 

  
 
 

Concombre et tomate frais en salade
Croq veggie à la tomate
Caro(es persillées
Saint nectaire AOP  
Fruit de saison
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SCO Tarare - Déjeuner

Du 02 juin au 08 juin Du 09 juin au 15 juin Du 16 juin au 22 juin Du 23 juin au 29 juin
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Taboulé
Tarte au fromage
Salade de haricots verts
Carré du Trièves BIO  
Fruits BIO de saison

Terrine de légumes 
Boule(es de boeuf à la provençale
Coquille(es 
Tomme grise d'Auvergne 
Compote de pommes  
Biscuit  

Salade verte fraîche
Chickenwings
Purée de pommes de terre
Saint Morêt
Fruit de saison

Macédoine Mayonnaise  
Raviolis au saumon  
Pe�t suisse BIO aroma�sé 
Tarte ta�n du chef 

Tomates cerise
Club pêcheur
Chips
Yaourt à boire
Compote de pommes (gourde)
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SCO Tarare - Déjeuner

Du 30 juin au 06 juil.
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